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BAYBURT EVICI MUTFAK ESYALARI
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Bayburt evleri veya konaklari olarak tabir edilen eski tip evler, birinci katin girisindeki avlu ve ayni kattaki
mutfakla baglar. Birinci katta oturma odasi olarak kullanilan blytk bir oda vardir. Mutfak evin en genis
bélimund olusturur. Mutfagin ortasinda yukari agilan bacanin tam altinda yukaridan gelecek sular i¢in "cay tas!"
denilen bir bélim yer almistir. Dumanin ¢ikisini tandinin Gzerindeki baca saglar. Bacalarin tzerine tahtadan
"hepenler" adi verilen koruma yapilmistir, bu dumanin ¢ikisini kolaylastirir. Bazi ev ve konaklarin ¢ati kisminda
bir oda buyUkligunde, cogu zaman etrafi camla kapatiimig, havadar bir balkon kismi bulunur. Tecir, terek, un
ambari, ekmek dolabi ve tandir basi mutfagin olmazsa olmazidir. Tecir mutfakta tabaklarin konuldugu alt raftir.
Yer seviyesinde baglar, teregin altina kadar devam eder. Tecirin bir tarafinda sini, kazan vb. bakir kaplar diger
tarafinda da zap ve kiplerden olusan yiyecek kaplari veya yesil boyali seramik bal kiipleri konulur. Terek ise
mutfakta tabaklarin konuldugu Ust raflardir. Tecirin hemen Uzerinde baglar. En alt kisminda glive¢, gudu gibi
toprak kaplar, diger raflarinda da sahanlar, kaseler, ahsap veya metal kaplar konulur. Bakir tabaklarin serpus
denen kapaklar vardir. Tereklerin ortasinda bulunan motifli bir tahta Gzerine fiske, lamba, Kurani Kerim ve tutak
denilen sicak esyalari tutmaya yarayan bir ara¢ asilir. Bulgur, yarma, mercimek, fasulye, ¢irtma gibi kiiplerin
konuldugu yerlere de tump adi verilir. Se1t kelimesi ise mutfak tezgahi ici kullanilmigtir.

Guveg, gav adi verilen topraktan yapilan bir ¢esit tenceredir. Glvecte yapilan yemek genellikle tandirda pigirilir.
Kuguk giveglere gudi blylk guveclere de ddlek denilir. Ajacgtan yapilmis eski tepsiye tepir adi verilirken,
tepsine benzer yayvan kaplar igin de lenger kelimesi kullanilir. Sini giinimUzde de sik¢a kullanilan metal
tepsidir. Tepsi anlamina gelen diger bir kelime de tabladir

Leden mutfagin olmazsa olmazdir, her tirll nesneyi koymak icin legen kullanilir. Bayburtta eskiden agacgtan
yapilimis kiicUk legenlere kayik denilmis ve bunlarda genellikle hamur yogurulmustur. Ayrica hamur yogurmak
veya meyve sebze, patates vs. koymak igin kullanilan legene test adi verilir. Tekne ise turll islerde kullaniimak
amaciyla agagtan, tastan, metalden vb. yapilan, uzun, genis ve derin kabdir. Bayburtta sular kiregli oldugu igin
sular gugumlerde kaynatilip yemeklerde, ¢aylarda ve icmek icin kullanilir. Debbe ise bakirdan yapilmig, kapakli,
kulplu su gigumidir. Genelde bakirdan yapilan iciresine su vb. seylerin konuldugu kovaya da helke adi verilir.
Ibrik, su ve benzeri sivilari koymaya yarayan, kulplu ve emzikli kabdir. Su tagimaya yarayan ki¢lUk kova da
bakrac olarak isimlendirilir. Su koymaya yarayan bir baska ara¢ da mesebe olarak da isimlendirilen magrabadir.
Unu elemek igin kullanilan kiiglik gdzenekli arag elek olarak bilinir. Bayburtta elek igin de farkli terimler kullanilir,
bunlar elegin delik blytkligine goére isimlendirilir. Kullanim amaglar da farklidir. Elek ile ilgili kullanilan terimler
sunlardir:

Tas gdze ve kalbur elede gore daha iri gdzenekli, tahil ve bagka iri taneli malzemeleri elemek icin kullanilan
aractir. Kalmag ve kelgir ya da kevgir bir tir elek, delikli kepgedir. Kelmak iri delikli blydk kalbur. Tepir ise
bugday, bulgur vb. tahillar elemeye yarayan agagtan yapilmig biyUk elektir. Kalbur, elek gibi seylerin etrafindaki
tahta cember de kasnak olarak adlandirilir.

Bal, pekmez gibi seyleri koymaya yarayan, genellikle kapakli tahta tabagda kileg denir. Et veya yufka benzeri
ekmegin pisirildigi cember bicimindeki kaba da sac adi verilir. Sitil stit kabi sirpos ise yemeklerin sogumamasi
icin yapilmis bakir kaplardir. Tencere gushana/gushene, yemek konulan tabak ise sahan olarak isimlendirilir.
Yag eritilen kap, tava i¢in de yamag kelimesi kullanilir.

Tandr:

Bayburtta tandirin gok 6nemli bir yeri vardir. Tandir yirmi-otuz yil énce bircok evde yer alirken ve ginimizde
daha ¢ok bazi kdy evlerinde bulunmaktadir. Ekmekler, yemekler bu tandirlarda yapilmaktadir. Tandir yalnizca
yemeklerin veya hamurlarin pisirildidi bir ocak veya firin vazifesi gérmemis ayni zamanda bir iIsinma kaynagi
olmustur. Tandir mutfagi isitir, evde stirekli sicak su bulunmasini saglar.

Tandirlar kullanim iglevlerine gére de bazi evlerde iki tane yapiimistir. Evin tandir bagi denilen kisminda
ekmeklerin pisirildigi buyUk tandir ve yemeklerin pisirildigi kiigtk tandir yer almigtir.

Tandirin gdmaldiga yere tandirbasi denir. Tandirbasi énemli bir yer olarak segilen, mutlaka biyUk bir bacasi
bulunan hepen denilen duman ¢ekici bir bacanin oldugu evin genis bir yerine yapilir. Bazi evlerde hepen
bacalari ayrndir. Tandir bagi mutfak zemininden 30-40 cm yukarida olur. Tandirin gédmald bulundudu evin
tizerine kirman denilen agagtan yapilmig, sus ve derinlik verilmig baca yer alir. Kirman tzerindeki bacalar
sadece 1sik gelmesini saglar. Kirmanin zemininde kerhiz yer alir. Ozel tastan yapilmig kerhiz tizerinde bulunan
delik sularin gitmesine ve abdest almaya yarar.

Tandir yakilir ve surt denilen yer yani tandirin kenarlari isindigi zaman hamur rapata adl tahtada acilir. Ardindan
surt denilen yere vurulur. 3 dakika kadar bekledikten sonra ekmek tandirdan alinir. Tandirda pisen ekmek ve
yemek cok lezzetli olur. Tandirda ziron, lor dolmasi, hagll, imir dolmasi, eksi lahana, Bayburt tava, yalanci doima
gibi yoresel yemekler pigirilir.

Herfene Gelenegi:
Herfene herkesin kendisine disen yemegi getirerek misterek yenilen yemek, ortaklasa malzeme ile yapilan
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yemek ve eglencedir. Havalarin glizel oldugu mevsimlerde damlarda veya kirlarda, kétl havalarda ise evlerde
olan, herkesin evden getirdigi yiyeceklerle yapilan yemekli toplantiya verilen isimdir.

Bayburtta herfene genc kizlar, delikanllar veya kadinlar arasinda yapildigi gibi ayni kdyden insanlar da bir araya
gelip herfene yapabilmektedir. Herfene kisin daha ¢ok evlerde, mahalle ve kdy odalarinda yazinsa piknik yerleri
ve mesire alanlarinda yapilmaktadir. Gegmisten gtinimiize devam eden yemekle ilgili glizel bir gelenektir.
Gunimizde herfene adiyla yemekler diizenledigi gibi Bayburt diginda, gesitli sehir ve Ulkelerde yasayan
Bayburtlular herfenelerde bir araya gelmektedir. )

Bayburt iklim itibariyle soguk bir sehirdir. Glnesli giin sayisi az olup kiglari getin ve uzun geger. Iklim sebebiyle
¢cok fazla meyve, sebze yetistirilemez. En cok yetisen sebzeler patates, fasulye, pancar ve lahanadir.

Bayburtlu hanimlar kisin yemek yapmak icin yazin mevsiminde olan Urinleri kisa ¢esitli sekillerde hazirlarlar.
Yesil fasulye, domates, bamya gibi sebzeleri ¢i§ veya suda haslayip soklayarak derin dondurucuya koyarlar.
Dolmalik biber, kiymali piringli hargla doldurarak ayni sekilde buzlukta muhafaza ederler. Ayrica yesil
fasulyeden, pancar sapindan tursu yapilarak bunlar kisin kavrularak tiketilir.

Kig igin cesitli regeller ve marmelatlar yapilir. Sonbaharda toplanan kugburnu kurutuldugu gibi marmelati da
yapllir. Iklimden hayvancilik ve dolayisiyla hayvansal Grlinler de etkilenir. Bitln bir kis ahirla beslenen hayvanlar
baharin gelisiyle otlamasi i¢in daglara, ovalara salinir. Bol ve taze otla beslenen ineklerden elde edilen sitin tadi
da ¢ok lezzetlidir. Buna bagli olarak 6zellikle mayis ayinda yapilan tereyaglari cokca alinir ve kigin yemek icin
derin dondurucuya konulur.

Peynir ve lor yazdan "zap" adi verilen blyUk kiplere basilir, agizlan kille kapatilarak hava almamasi saglanir.
Tereyagdlan tuzlanarak kileklere, bir miktar tereyadi da eriterek ¢inko kaplara doldurulur. Eritilen yagdan elde
edilen "tortu" ketelerin yapiminda kullanilir. Kig aylarinin et gereksinimini de kavurma ile karsilar. Kavurma
kurban olarak kesilen etten yapildidi gibi ayrica kigin et ihtiyacini kargilamak i¢in ayrica dana kesilir. Yapilan
kavurma isitilmaz dolaptan ¢iktigi sekilde sofraya konur, sabah kahvaltilarinda yenir.

Bayburtta kisa girmeden ¢dkelek ve yogurt yuvarlak bir sekil verilerek kurutulur. Kurut adi verilen bu yiyecek
corba yapmak igin kisa saklanir. Kis geldiginde ise su ile ezilerek ¢orba yapilir.

Ziron, hamurun pigirilip yuvarlanmasiyla yapilan bir tGr mantidir. Ziron kisa girmeden dnce yapilir, kurutulur ve
kisin kullaniimak Gzere saklanir. Kisin da sUt veya et suyu ile islatilir, Gzerine haglanmig yesil mercimek ve
kavrulmus soganh kiyma ile servis edilir.

Bayburtta kisin corba ve c¢esitli yemeklere koymak icin (lazut) misir kurutulur. Bayburtta yapilan ¢orbalardan biri
de kavut ¢orbasidir. Kavut ¢corbasinin temel malzemesi kavrulmus ve degirmende ¢ekilmis undur. Ayrica
corbanin daha besleyici olmasi i¢in un ile birlikte mercimek, arpa, nohut, kabak ¢ekirdedi vb. seyler kavrulur ve
karnistirilir, ayni sekilde 6gutilerek kisin soguk zamanlarda pisirilmek Gzere hazirlanir.

Bazi kdylerde glinimuzde de bulunan ambarlar bir tlir depo 6zelligi gésterir. Eskiden tahtadan olan bu ambarlar
gundmizde metal olarak da yapilmaktadir. Bunlar bélme bélme yapllir. Bir bélimdne un, bir bélimine bugday
gibi kiglk yiyecekler belirli bdimelere konulur. Her bdlmenin altinda kapakl delikler bulunur. Alinmak istenen
Urdin istenilen miktarda alinip kapag kapatilir. )

Bayburtta Ozellikle kdylerde tereklerin altina kiipler dizilir. Igine kiglik yiyecekler konulur ve agzi igkembe ile
kapatilir. Iskembe yasken kapagin agzina konulur, béylece kapagin agzinda kuruyan iskembe, yiyeceklerin
bozulmasini énler. Zap ise kiiplerin daha biyigidir Onlara da ayni islem yapilir. Kurs adi verilen tahtadan
yapllmis saksi benzeri kiplerin icine de yag veya lor basilir. Bazi kdylerde kurs, bazi kdylerde de kavran olarak
adlandirilan bu kaplar kislik hazirlanan kerti lorun saklanmasini saglar.

Kize hem ahgap hem de kirmizi topraktan yapilan ¢esitli yiyeceklerin saklandigi kabdir. Buzdolabinin olmadigi
dénemlerde evin soguk yerlerinde kiler bulunur. Kiler Bayburtun bazi yerlerinde maran olarak da adlandirilir.
Peynir, yag, kavurma gibi bozulacak yiyecekler burada saklanir.

Et, Bayburtta en fazla tiketilen besindir. Etsiz yemek neredeyse pisiriimez. Sabah kahvaltilarinda bile et
mutlaka bulundurulur.

Kirmizi et olarak en ¢ok dana eti kullanilir. Bunu koyun, kuzu ve kegi eti takip eder. Beyaz etlerden ise tavuk,
horoz, kaz ve drdek eti yenilmektedir. Herse olarak adlandirilan yemek horoz etinden yoksa tavuk etinden
yapiimaktadir. ]

Bayburtta hayvanciliga bagli olarak st ve siit Griinleri de gok Uretiimektedir. Inek sttl en gok satilan sittdr,
kalin ve seffaf pogetlere konulan sut beg kiloluk bigcimde satilir. Inek sttl disinda bazi sarkuterilerde kegi ve
manda st de bulunur. Satilan bu siitten dogal yodurt yapilir. KéylUlerin hazirladigi peynir ve tereyagi pazarda
veya sarkuterilerde satilir. Yazin Urtnler bollagir ve ¢esitlenir. Bazi kdyler tereyadi ve peyniri ile bilinir. Asagi Kirzi
ve Gimagil bunlardan en bilinenidir. St Griinlerine genel olarak "agarti" ismi verilir.
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